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Abstract. 
Limita critica este valoarea prescrisa a unui anumit parametru al produsului sau al 
procesului într-un punct critic de control, a carei depaşire/nerespectare ar pune în pericol 
sanatatea sau viaŃa consumatorului. La stabilirea limitelor critice trebuie sa se Ńina seama şi de 
prevederile legislative în vigoare. Dupa stabilirea punctelor critice de control trebuie sa se 
precizeze care sunt componentele critice asociate fiecarui punct critic de control, precum şi 
valorile limita ce trebuie respectate, sau pot fi atinse pentru acestea. Valorile limita care se 
stabilesc pentru parametrii din punctele critice de control nu au în vedere considerentele 
tehnologice, ci doar pe cele legate de inocuitatea produsului finit. 
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DETERMINAREA PREZENłEI ŞI A NUMARULUI DE BACTERII DIN GENUL 
SALMONELLA 
 
Genul Salmonella este încadrat în familia Enterobacteriaceace 
Aceste bacterii au forma de bastonaşe sau cocobacili, cu dimensiuni 
cuprinse între 2-3.06 microni, sunt acapsulogene, asporogene, Gram negative, 
mobile cu excepŃia unor mutante imobile şi a unui serotip (S. 
Galinarum/polurum). Sunt aerobe, facultativ anaerobe, se dezvolta bine pe medii 
de cultura obişnuite, la pH 7 şi la temperatura de 37º C. Salmonelele sunt 
enterobacterii patogene pentru om şi animale având urmatoarele caracteristici 
principale: fermenteaza glucoza cu producere de gaz, produc hidrogen sulfurat, 
folosesc citratul ca unica sursa de carbon, nu fermenteaza lactoza şi zaharoza, nu 
produc indol şi ureaza. Exista peste 1000 de serotipuri de salmonele, nu toate 
prezinta însa caracterele generale menŃionate (ex. Fermentarea lactozei, care 
poate fi lenta, tardiva sau producerea de hidrogen sulfurat). Aceste serotipuri 
sunt de obicei foarte rare. 
Decelarea salmonelelor din produsele alimentare se realizeaza greu, fapt datorat 
urmatoarelor: 
• Contaminarea alimentelor cu salmonele coexista cu o alta flora, care de 
obicei reprezinta flora concurenta şi se gaseşte într-o proporŃie mult mai 
mare; 
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• În majoritatea alimentelor care au suferit diferite tratamente fizice şi 
chimice salmonelele se gasesc sub forma latenta, motiv pentru care 
decelarea lor impune condiŃii speciale de investigaŃie; 
Metodele de izolare a salmonelelor din alimente trebuie sa asigure pe de 
o parte, condiŃii de dezvoltare selectiva şi de inhibare pentru flora asociata, iar 
pe de alta parte mediile în care se încearca decelarea şi izolarea trebuie sa aiba 
substraturi nutritive şi nivel de pH convenabile revifierii şi  multiplicarii 
salmonelelor. 
 
Medii de cultura: 
• De îmbogaŃire neselectiva (preîmbogaŃire): bulion-mamita, bulion 
lactoza; 
• De imbogaŃire selectiva: mediu cu selenit acid de sodiu cu sau fara 
cistina şi bulion Muller-Kauffmann, bulion tetrationat sau bulion TT; 
• De izolare selectiva; 
a) unul din urmatoarele medii (puŃin inhibitoare): agar cu bila, agar cu verde 
briliant cu sau fara sulfapiridina, agar cu lactoza şi albastru de bromtimol, 
agar Mac Conkey, agar cu bismut şi sulfit, agar cu xiloza-lizina-desoxicolat; 
-de identificare: agar TSI, LIA, Clark-Lubs, medii pentru ureaza. SIM, agar 
cu citrat, agar semisolid cu manita şi nitrat, bulion-malonat, agar cu 
fenilalanina. 
-agar cu KCN, apa peptonata cu hidraŃi de carbon: glucoza, lactoza, 
zaharoza, manita, salicina, dulcita, xiloza. 
 Tabelul 1 
Caracterele biochimice ale salmonelelor (Khaitsa, 2000) 
 
CATALAZA + TESTUL ROLULUI DE METIL + 
Oxidaza - Voges-Proskauer - 
B-galactozidaza V Reducere de nitrat + 
Glucoza + Arginina + 
Creştere pe mediu cu KCN V Hidroliza gelatinei V 
Arabinoza + Reducere de H2S + 
Inositol V Producere de indol - 
Lactoza V Decarboxilarea lizinei + 
Maltoza + Hidroliza ureei - 
Citrat + Manitol + 
Gluconat - Sorbitol + 
Malonat V Zaharoza - 
Tartrat V Xiloza + 
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Determinarea numărului de celule somatice 
Pentru determinarea numarului de celule somatice se pot folosi metode 
chimice sau electronice (metoda flourescenŃei optice). Principiu: etalarea pe o 
lama a unei cantitaŃi din laptele supus testarii, pâna la obŃinerea unui film. 
Uscarea şi colorarea peliculei de lapte, apoi numararea celulelor colorate cu 
ajutorul unui microscop şi înmulŃirea rezultatului calculat pe o suprafaŃa 




Cu ajutorul microscopului, se numara nucleii celulelor prezente în film 
(cel puŃin 400). 
Lungimea benzilor numarate trebuie sa fie de 5 mm. LaŃimea unei benzi 
corespunde cu diametrul câmpului microscopic. La o priza de testat de 0.01 ml 
se calculeaza coeficientul de lucru W1, cu ajutorul urmatoarei ecuaŃii: 
W1 = (20 x 100) /d x b 
În care: 
d = diamtrul în mm a câmpului microscopic. 
b = numarul benzilor numarate complet. 
Se înmulŃeşte numarul de celule somatice numarate cu coeficientul de 
lucru (w1) pe ml de proba. 
 
 
Determinarea speciei Listeria Monocytogenes 
Din punct de vedere taxonomic în genul Listeria sunt incluse 7 specii. 
Dintre acestea Listeria monocytogenes se prezinta sub forma de bacili scurŃi sau 
cocobacili, Gram pozitivi necapsulaŃi, nesporogeni, aerobi sau microaerofili care 
se multiplica în limite largi de temperatura, 1 - 45°C). În culturile obŃinute din 
diverse produse alimentare sau produse patologice cu flora mixta, dezvoltarea 
bacteriei este stimulata de temperaturile scazute, fapt care permite aplicarea aşa 
numitei ,, înglobarii la rece,, care consta în pastrarea probei ca atare în frigider, 
la 4 ºC, timp de 4 saptamâni şi executarea din 4 în 4 zile de însamânŃari. 
Listeria monocytogenes este o bacterie mobila, caracter exprimat mai 
bine la temperatura de 20-25 ºC când realizeaza mişcari de rostogolire. Este 
beta-hemolitica şi prezinta testul CAMP pozitiv Staphylococcus aureus pe 
agarul cu sânge de oaie. Bacteria nu produce indol, hidrogen sulfurat, nu 
hidrolizeaza ureea, nu determina reducerea nitraŃilor în nitriŃi şi nu lichefiaza 
gelatina. Germenul este catalaza pozitiv, iar reacŃia Voges-Proskauer şi testul 
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Medii de cultura: 
Bulionul de îmbogaŃire selectiva LEBI – conŃine factori stimulatori ai 
dezvoltarii acestor bacterii, cum ar fi peptona, triptona, extractul de carne, 
extractul de drojdie. Înainte de utilizare se adauga 1 ml acid naldixic sol. 2% în 
0.1 NaOH şi 1 ml acriflavina sau tripaflavina 1-2%. 
• Bulion Fraser pentru Listeria – conŃine pe lânga factorii de creştere şi 
substanŃe inhibitoare pentru dezvoltarea florei de asociaŃie (ex. Clorura 
de litiu). 
• Medii de izolare selectiva – de regula, un agar care conŃine ca substanŃe 
inhibitoare pentru flora de asociaŃie pe lânga clorura de litiu şi antibiotice 
din grupa cefalosporinelor. 
• Agarul Oxford – este un mediu solid de izolare selectiva, care pe lânga 
peptona conŃine clorura de litiu, citrat feroamoniacal şi esculina. 
• Agarul selectiv MOX- este un agar Oxford modificat, care conŃine 
clorura de litiu moxolactam şi colistin sulfat. 
• Pentru conservarea tulpinilor izolate se foloseşte bulionul şi agarul cu 
cord şi creier, care se utilizeaza la transplatarea de pe mediile selective 
de izolare în vederea conservarii tulpinilor pâna la identificare. 
Pentru efectuarea testelor de identificare, se folosesc: 
• agarul cu cord, creier şi sânge de cal – se utilizeaza pentru creşterea 
proprietaŃilor hemolitice; 
• apa peptonata cu indicatori (purpur de brom crezol şi roşu fenol) la care 
se adauga diferite glucide pentru exprimarea proprietaŃilor glucidolitice 
ale tulpinilor de Listeria monocytogenes; 
SoluŃii sterile de glucoza, ramnoza, xiloza, mnitol, care se adauga în apa 
peptonata şi servesc pentru stabilirea diagnosticului diferenŃial al L. 
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